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澱粉質食品の老化に関する研究，．（第１報）
　　　　各種荷味料の添加による飯の老化にっいで
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　　　　　　　　　　　　　　　　　Ｌ　　緒　　　　　　言
.･古来日本人が主食として米飯を用いるには，白飯の場合と，味つけ飯，すし飯等のように白飯に
各種の調味料を添加する場合とかある．そしてこのような飯の間には炊飯後の時間経過による変化
が，味覚上，また外観上それぞれ異ることを経験している．殊にすし飯は長くおくと普通の白飯よ｀
りぱらつく状態を示すことなどから考えてみると，調味料が飯の老化には何等かの影響があるので
はないかと考えられ，各種調味料と飯の老化の関係について研究を試みた．飯の老化については既
に安部・二国氏（I）等がＸ線廻折を応用した実験をなし，．また坂入・岡氏（2）篭は志賀・沢山氏の方
法に準じて離液現象による飯の老化の判定を報告しているが，筆者等はタカジア７ターゼに対する
感受性により老化現象の比較を試みた．各種の味つけ飯のうち今回はすし飯を中心にして研究し，
すし飯の合せ酢の配合の比較，また合せ酢に用いられる調味料の酢，塩，砂糖についてそれぞれ実
験を行ない，若干の知見を得たのでここに報告する．
　本実験に際し御助言頂いた当学部岡崎正一博士に対し，また試料の購入および貯蔵に便宜をお計
り頂いた農林省高知食糧事務所に対し，深く感謝の意を表する．　　　　　　　　　　ヽ
　　　　　　　　　　　　　　　ｎ．実験’材料及び方法
　試料として用いた米は，すし米は特に品質の良い米を用いるので，美味であると評仙されている
高知産農林22号を用い，変質を防止するために低温倉庫（14°Ｃ，湿度72％）に保管した．
　調味料の砂糖は精製糖，上白（四温），食塩は精製塩，酢は醸造酢（ミッカン酢）を用いた．ま
た酢の種願の比岐のために木酢（ゆずのしぽり汁）を用いた．
　炊飯の方法は東芝電気釜（一升炊）を用い，米に加える永の量を変える場合は，炊飯条件を一定
にするため四分割内鍋を用いた.
　ヽ飯の保存の方法は，環境条件を一定にするため，電気冷蔵庫（5°Ｃ）に入れた．容器はシャーレ
ーを用い，蒸発の不均一を防ぐために蓋をし，蓋の内側に濾紙をあてて蒸発水分の滴下を防いだ．
　タカジアスターゼによる感受性の実験方法（3）,は，飯５ｇをとり蒸溜水を加えてホモジナイザーで
磨砕し，これを250 ccにし，その中の10 ccを三角フラスコにとり, 0.05Mの酷酸緩衡液（pH 4.2)
５ｃｃを加える．これに0.2％タカジアスターゼ２ｃｃを加えて37°Ｃの恒温槽にて１時間消化させる．
次に12％タングステン酸ソーダ４ｃｃと10％硫酸４ｃｃを添加して除蛋すると同時に酵素作用を停止さ
せる．これを100 cc にして遠心沈澱し，濾液20 ccをとりSomogyi変法（4）によって扁元力を測定
し，マルトースとして算出した．
　　　　　　　　　　　　　　　ｍ．実験結果及び考察
　１．炊飯の際加ええる水の量の多少による老化率
本研究の要旨を日本家政学会中四国文部総会(1961年６月）において発表した．
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　飯の固さは炊飯の際の水加減によるので，先づ水の量を変えて実験した．即ち飯として普通に用
いられている２割増（120％）のものと，米と同量（100％ﾉの固いめのもの及び６割増（160％）の
軟かめのものの三種類を比較した．その結果を第１表第１図に示した．
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第１図　水の量の相異による老化率
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　表の数字は前記実験方法に示
　したように飯５ｇを用いて測定
　した生成糖量の数値である．図
　は炊飯直後の生成糖量を100と
　して以後の生成糖量の比率をも
　って老化の比較としたものであ
　る．以下同様の形式で実験結果
　を記した．
　図で示すように老化率は72時
間において水６割増のもの97
％，2割増のもの94％，同量の
もの92％という値が出た．即ち
水加減によって老化に著しい差
は認められないが，永の蛍を少
し加えたものの方が，多く加え
たものより若干老化しやすいと
いう傾向がみられた．阿部・二
国氏等の報告(1)によると澱粉
の老化は澱粉の濃度に比例して
強くなると言われているが，本
実験においても同様の結果であ
る．
　　２．各種調味料添加による
　　老化率
　次にすし飯に用いられる合せ
酢の材料である酢，砂糖，塩の
それぞれについて比較した．調
味料はいづれも飯の５％の量を
用いた．なお塩,砂糖は,むらな
く混合するには粉末よりも液状
の方がよいためと，酢の場合と
水分を一定にするために蒸溜水
‘に溶かして溶液として用いた．
　その結果を第２表第２図に示し
　た．調味料を加えた場合は白飯
　よりいづれも老化が進むことが
　認められた．そしてその巡み方
　は72時間において酢(>996,砂糖
　1596,塩83％であるように酢が
　最も老化を促巡させ，ついで砂
　糖，塩の順である．
０
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第２図　調味料の種顛による老化率
728寺間
　　　　　　　　　　　澱粉質食品の老化に|厠する研究（１）　　（森岡・上柳）
３．砂糖の添加量の多少による老化率
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　次にすし飯の合せ酢の割合は，酢と塩は用いる量にあまり差はないが，砂糖はかなり大卸
もっているので，砂糖量の多少が老化にどのように影響するかをしらべ･た．すし飯は通常砂糖量の
多い関西風と，少ない江戸前に大別されるので，それぞれの砂糖の量に近づけて，飯の4.5％のも
のと＼.S96のものの二通りについて比較した．それを第３表第３図に示した．即ちいづれも24時間
において著しく老化か進み，砂
糖を加えないものは96％に対
し，砂糖を＼.S96加えたものは
i(,96, i.5 96のものは72％とい
う値を示している．このように
砂糖の量を多くするほど老化が
巡むことが認められた．
　４；酢の種類を変えた場合
　　の老化率
　すしの合せ酢は風味のよい点
て，ゆず，夏みかん，仏手柑等
の木酢をよ･く用いるので，本実
験は木酢･としてゆずを搾り，醸
造酢として市販のミッカン酢を
用いて比較した．その結果を第
４表第４図に示した．
　即ち72時間において，醗造酢
を加えたものは9196,木酢のも
のは84％という値を示し，木酢
が醸造酢より老化を進めること
が認められた．それ故，時間を
経て食べるすしの場合には木酢
より醸造酢を用いた方がよいと
考えられる．
　木酢と醸造酢は含有する有機
酸の種類か異るので老化率の相
異はそれぞれの有機酸に原囚す
るのではないかと考えて，木酢
に多く含まれるくえん酸と，醸　20
造酢に多く含まれる酷酸を用い　％
て比較した．酢は食酢中の酸濃
変に合せて，いづれも４％のも　10
のを用い，叫の量の５％を加え
た．その結果を第５表第５図に
示した．図の如く，くえん酸が　０
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第３表　砂糖の量の相異による生成糖量（mg）
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　　　第３図　砂糖の鼠の相異による老化率
第４表　酢の種類を変えた場合の乙|成糖類　（ｍｇ）
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第４図　酢の和順を変えた場合の老化率
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第５図　酸の種類を変えた場合の老化率
酸の種類を変えた場合の生成糖量
　(mg)
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第６表　関西風，江戸前の合せ酢の飯の
　重量に対する調味割合（％）
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第６図　すし飯の合せ酢の相異による老化率
よる老化の相異は有機酸の相異
が原因の一つであることが判明
した．
　５．合せ酢の相異による老
　　化率
　以上は調味料を単独に使用し
てきたか，次にそれらの調味料
96時間
第７表　すし飯の合せ酢の相異による生成MiS (mg)
を混合して作るすしの合せ酢について実験を試み，合せ酢の調味割合を大きく.異にする閔西風と江
戸前（5）の二通りについて比較を試みた．合せ酢の酢，砂糖，塩の割合は第６表のようである．即
ち関西風と江戸前の相異は，酢の量は同じであるか．砂糖量は関西風は江戸前の４倍，塩は関西風
は江戸前の1.2倍になっている．この結果を第７表第６図に示した．即ち江戸前より関西風のすし
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の方が老化が早く進むことが認められた．これは第４図の砂糖の量の差による実験のカーブと非･常
によく似た傾向を示している．これにより関西風と江戸前の合せ酢の老化率の差は砂糖濃度の相異
に原因七ているものと考えられる．
　　　　　　　　　　　　　　　　　IV.要　　　　約
　１．米飯の炊飯加水量の差，および各種の調味料添加による飯の老化の比較実験を行った．
　２．飯の固さによる老化率は大差はないが，加水量の少ない固い飯の方が若干老化が進む傾向が
認められた，すし飯は水の量を少なくして固いめに炊くので，この点からも自飯より老化が幾分進
むものと考えられる．　　　　　　　　　　　　　　　　　χ　　　　　　　　’　　　　　　　　　　　　　　Ｉ
　３．調味料を添加したものは自飯よりも老化が進み，老化率は酢が最大で，次いで砂糖．塩の順
である．又，砂糖は多く加えるほど老化が大になることか認められた，尚，用いる酢の種類につい
ては醸造酢より木酢の方が老化を進めることが認められた．
　４江戸前，関西風と調味料の割合を異にする合せ酢では，砂糖量の多い関西風の味つけの方が老
化を進めるこ’とが認められた．
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